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Meat-filled bread roll - comprises portion of bread dough filled with sausage 
meat and baked together 
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Abstract of DE41 20385 

The pastry, with a meat filling, is formed by a 
skinless sausage meat strand which is 
inserted into a covering of bread dough, and 
then baked together. The bread covering pref. 
has an end at least at one side which is 
unfilled, and projects over the end of the inner 
sausage, or the bread roll has a crescent 
shape. The covering is pref. a wholemeal 
bread dough, and the filling is a strand of 
minced beef and pork in equal proportions, to 
give a total weight of 250-350 g. ADVANTAGE 
- The method gives portion control and a 
prepd. meat-filled bread roll which can be sold 
without requiring an eating plate, and without 
separate handling for the bread and sausage 
at the point of sale. 
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© Geback 

© Um bei einem Geback mit in einen Teig eingebackener, als 
Fleichprodukt ausgebildeter Fulle eine gute Vertraglichkeit 
und leichte Verdaulichkeit zu erreichen, wird zur Bildung der 
Fulle aus einer Fleischteigmasse ein wursthGllenloser Strang 
(2) geformt und vorgegart, der anschlieBend zur Bildung der 
Hulle (1) in einen Reck eines vorzugsweise nach Art eines 
Vollkorn-Seelenteigs hergestellten Brotteigs eingewickelt 
und zusammen mit diesem gebacken wird. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Geback gemaB Oberbegriff 
des Anspruchs 1 sowie ein Verfahren zur Herstellung 
dieses Gebacks. 5 

Es ist bekannt, gerauchertes Fleisch in Brotteig einzu- 
backen. Hierbei ergeben sich jedoch vergleichsweise 
gro&e Laibe, deren Kontur der unregelmaBigen Kontur 
des eingebackenen Fleischstucks folgt und die vor dem 
Verzehr portioniert werden mussen, indem verzehrge- to 
rechte Portionen abgeschnitten werden. En geschirrlo- 
ser Verzehr ist hier praktisch nicht moglick 

Es sind auch schon Pasteten bekannt, bei denen eine 
fleischige Masse in Teig eingebacken ist Hierbei han- 
delt es sich jedoch urn Blatterteig, der einen vergleichs- 15 
weise hohen Fettgehalt aufweist was aus ernahrungs- 
kundlichen Grunden unerwunscht isL Zudem ist auch 
hierbei ein geschirrioser Verzehr praktisch nicht mog- 
lich. 

Weiter bekannt sind sogenannte Hot Dogs, die ge- 20 
schinios verzehrbar sind Hierbei handeit es sich urn 
langliche Brote mit einem Loch, in das eine Wurst einge- 
steckt ist. Bei den zur Bildung eines sogenannten Hot 
Dogs Verwendung findenden Komponenten handeit es 
sich um ein bereits fertig gebackenes Brot und eine 25 
bereits fertige Wurst Die Wurst kann daher nicht in das 
Brot eingebakken, sondern lediglich eingesteckt wer- 
den. Es kdnnen daher auch nur mit einer Wursthaut 
versehene Wiirste Verwendung finden. Die Wursthaut 
erweist sich jedoch in der Regel als hart und schlecht 30 
oder nicht verdaulich, was aus gesundheitlichen Grun- 
den unerwunscht ist 

Hiervon ausgchend ist es daher die Aufgabe der vor- 
liegenden Erfindung, unter Vermeidung der geschilder- 
ten Nachteile ein fur geschirrlosen Verzehr geeignetes, 35 
fleischig gefulltes Geback gattungsgemaBer Art bereit- 
zustellen, das in gesundheits- und ernahrungstechni- 
scher Hinsicht unbedenklich ist und das dennoch hohen 
Anspruchen genugt 

Diese Aufgabe wird durch die kennzeichnenden MaB- 40 
nahmen der Anspriiche 1 und 5 in ubergeordneter Wei- 
se gelost Vorteilhafte Weiterbildungen sind in den Un- 
teranspruchen angegeben. 

Die erfindungsgemaBen MaBnahmen ergeben prak- 
tisch ein neues Konzept fur den Schnellverpflegungsbe- 45 
reich, bei dem der Gastronom bzw. Verkaufer entlastet 
wird. Der Gastronom bzw. Verkaufer erhalt in vorteil- 
hafter Weise ein verkaufsfahiges Produkt, das einfach 
gehandhabt und gelagert werden kann. Der letzte Ver- 
braucher erhalt ein Produkt das auf einfache Weise 50 
ohne Geschirr verzehrt werden kann und das dennoch 
sehr bekdmmlich und wohlschmeckend ist. Auch die 
Komponenten in Form der vorgefertigten Fullestrange 
und des vorgefertigten Hullenteigs sind in vorteilhafter 
Weise lange Zeit lagerfahig und gut transportfahig. so 55 
daB auch kleinere Chargen des Endprodukts rationell 
herstellbar sind. 

Nachstehend wird ein Ausfuhrungsbeispiel der Erfin- 
dung anhand der Zeichnung naher ertautert 

In der Zeichnung zeigen: 60 

Fig. 1 eine Draufsicht auf ein erfindungsgemaBes Pro- 
dukt und 

Fig. 2 einen Radialschnitt durch das erfindungsgema- 
Be Produkt. 

Das der Zeichnung zugrundeliegende, stangenformi- $5 
ge Schneliverpflegungsprodukt ist pastetenartig aufge- 
baut und besteht aus einer aus Brotteig hergestellten 
Hulle 1, die eine fleischige Fulle in Form eines aus einer 
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Fleischteigmasse hergestellten, bockwurstformigen 
Strangs 2 umschlieBt Die Gewichtsverteilung zwischen 
Hfllle und Fulle ist gleich. Das Gesamtgewicht kann 
etwa 250g bis 350g betragen. Der Strang 2 kann gerade 
oder leicht gebogen sein, je nachdem, ob eine spitz- oder 
hornchenformige Kontur des Endprodukts erreicht 
werden soli. 

An einem Ende steht die Hiille 1 in Form eines fiillelo- 
sen Zipfels 3 Qber den Strang 2 Qber, um die Handha- 
bung beim Verzehr zu erleichtern. Der aus Fleischteig 
hergestellte Strang 2 ist ohne Haut, was die Bek6mm- 
lichkeit erhoht 

Dennoch ist infolge der Herstellung des Strangs 2 aus 
Fleischteig eine einfache Formgebung sowie eine leich- 
te Verzehrbarkeit gewahrleistet 

Der zur Bildung des Strangs 2 Verwendung findende 
Fleischteig kann zu gleichen Teilen aus Rind- und 
Schweinefleisch bestehen. Vorzugsweise findet dabei 
Fleisch der Guteklasse zart und saf tig Verwendung. Das 
Rindfleisch besitzt einen hohen EiweiBgehait was fur 
die erwiinschte Bindung gunstig ist und daher die hill- 
lenlose Herstellung erleichtert Das Schweinefleisch er- 
moglicht eine einfache Geschmacksfuhrung. 

Zunachst wird Schweinefleisch in Form kleinge- 
schnittener Wurfel von ca. 1 cm bis 2 cm Kantenlange in 
Gewurzen und Krautern wie Salz, Pfeffer, Petersilie, 
Knoblauch, Majoran etc, mariniert Die Beigabe von 
Salz fuhrt dabei zum Austritt von Wasser, so daB kein 
zusatzliches Wasser beigegeben werden muB. Die Mari- 
nade kann 1 - 3 Tage dauern. Aus dem Rindfleisch wird 
durch Wolfen und Kuttern ein Grundbrat bereitet des- 
sen KorngrdBe hochstens 1mm betragt Diesem Grund- 
brat wird soviel Wasser beigegeben, daB sich insgesamt 
ein Fremdwassergehalt des rohen Fleischteigs von 
10—12% ergibt Das dem Rindfleisch beigegebene 
Wasser begunstigt eine EiweiBquellung, was wiederum 
eine gute Bindung und leichte Formbarkeit ergibt. Dem 
so hergestellten Grundbrat wird als Einlage das mari- 
nierte Schweinefleisch beigegeben. AnschlieBend wird 
alles zusammen so lange gekuttert bis auch das Schwei- 
nefleisch auf eine KorngroBe von hochstens 1 -3 mm 
zerkleinert ist 

Der so hergestellte Fleischteig wird in eine Sprttze 
eingefullt und in Form bockwurstgroBer Strange auf ein 
Blech gespritzt Eine Umhiillung mit einer Wursthaut ist 
nicht vorgesehen. Mit Hilfe des Blechs werden die 
Strange zum Vorgaren in einen Ofen gebracht Hierin 
werden die Strange 10-12 Minuten so erhitzt, daB das 
EiweiB bereits gerinnt, aber noch nicht voll aushartet 
Dies ermoglicht eine einfache Formbarkeit der so her- 
gestellten Zwischenprodukte bei der Weiterverarbei- 
tung. Die erforderliche Ofentemperatur kann 
75°-80°C betragen, so daB von einer Materialerhit- 
zung auf etwa 65° - 70° C auszugehen ist 

Das Vorgaren der Strange auf einem in einen Ofen 
einschiebbaren Blech stellt sicher, daB eine fur Fleisch 
charakteristische, rote Farbung erhalten bleibt Dassel- 
be gilt fur den Geschmack. Nach Ende der Vorgarzeit 
werden die vorgegarten Strange mit Leitungswasser 
abgeduscht Die noch verbleibende Restwarme sorgt 
anschliessend fur eine ausreichende Trocknung. Danach 
ist eine direkte Weiterverarbeitung moglich. Es ist aber 
auch denkbar, die so hergestellten Strange gekuhlt zu 
lagern oder einzugefrieren. 

Der zur Bildung der Hulle 1 Verwendung findende 
Brotteig, der unabhangig vom zugeordneten Strang 2 
herstellbar ist, wird nach Art eines Seelenteigs unter 
Verwendung von Vollkornmehl hergestellt Dies ergibt 



DE 41 20 

3 

nicht nur eine hohe Bekommlichkeit, sondern gleichzei- 
tig auch eine Brotschicht mit sich gut an den Strang 2 
anlegender Innenoberflache und griffiger AuBenober- 
flache. Ein weiterer Vorteil des Seelenteigs ist in der 
geringen Warmeempfindlichkeit zu sehen. Dieser Teig 5 
kann daher bei normaler Umgebungstemperatur ver- 
gleichsweise lange gelagert werden und ist in gekuhltem 
Zustand ohne weiteres mehrere Tage lagerfahig. Auch 
ein Eingefrieren ist ohne weiteres moglich. Dies ermdg- 
licht eine rationelle Teigherstellung. 10 

Zur Herstellung des genannten Seelenteigs wird zu- 
nachst ein Trieb angesetzt, der etwa 8—10% des ge- 
wunschten Fes ts toff gehalts in Form von Vollkornmeh! 
und bereits den gesamten Wassergehalt des fertigen 
Teigs enthalt, der etwa gleich hoch wie der Feststoffge- 15 
halt des fertigen Teigs ist Zur Bildung des Triebs kann 
Sauerteig oder Hefe Verwendung fmden. Der Trieb 
wird bis zur Reife gelagert Bei der Verwendung von 
Sauerteig oder Bierhefe betragt diese Lagerzeit etwa 
24 Stunden. Bei Verwendung von Backerhefe kann die 20 
Lagerzeit abgekurzt werden. 

AnschlieBend werden dem Trieb die restlichen Fest- 
stoffe in Form von Vollkornmehl beigemengt In diesem 
Zusammenhang hat es sich als besonders zweckmaBig 
erwiesen, wenn die Feststof fe mindestens zu einem Drit- 25 
tel. vorzugsweise zur Halfte, aus Dinkelvollkornmehl 
bestehen, das eine gute Quellwirkung ergibt Der Rest 
kann sonstiges Getreidevollkornmehl sein. Dem Voll- 
kornmehl kdnnen auch Zusatzstoffe wie Treber oder 
Trester beigemischt werden, die den Mehlanteil verrin- 30 
gem. Zusammen mit den Feststoffen kommen auch Ge- 
wurze wie Salz und/oder Krauter etc. in den Teig. 

AnschlieBend folgt ein Ruhr- und Knetvorgang, der 
solange durchgefuhrt wird, bis ein zaher bzw. zahflussi- 
ger Teig entsteht, der Faden von ca. 20-25 cm Lange 35 
Ziehen laBt. Um sicherzustellen, daB der Brotteig auch 
geschmacklich ausreift erfolgt im AnschluB an den 
Ruhr- und Knetvorgang eine Teigruhe. Diese kann bei 
kalter Teigfiihrung bis zu 24 Stunden und langer dauern. 
Bei warmer Teigfuhrung ist eine Abkurzung auf bis zu 1 40 
Stunde moglich. 

Der fertige Teig wird portioniert und so ausgezogen, 
daB sich pro Portion ein zum Einschlagen eines Strangs 
2 geeigneter Fladen bzw. Fleck ergibt Dieser wird auf 
ein angefeuchtetes Blech aufgelegt AnschlieBend wird 45 
der zugeordnete Strang 2 auf den Teig aufgelegt und 
hiermit eingeschlagen. Da der Strang 2 lediglich vorge- 
gart ist. ist eine Formung des im Teig eingeschlagen en 
Strangs 2 moglich. So konnen beispielsweise ohne wei- 
teres nicht nur stangenf&rmige, sondern auch hornchen- 50 
artige Formlinge etc. gebildet werden. AnschlieBend er- 
folgt ein Backvorgang. bei dem die durch den Strang 2 
gebildete, vorgegarte Fulle einer Endgarung unterzo- 
gen und der Brotteig gebacken werden. Hierzu wird das 
angefeuchtete, mit Formlingen obenerwahnter Art be- 55 
legte Blech in einen Backofen geschoben. Der Backvor- 
gang erfolgt bei einer Ofentemperatur von 
25O°-270°C das sind etwa 30°C uber der Semmel- 
backtemperatur. Die Backzeit betragt 25 bis 35 Min. 

Die fertig gebackenen Stucke werden an der Luft eo 
abgekuhlt. Der Verzehr kann in warmem oder kaltem 
Zustand erfolgen. Sofern eine Zwischenlagerung not- 
wendig wird. kann kurz vor dem Verzehr ein Aufback- 
vorgang von 1 - 3 Min. bei mindestens 30° C uber Sem- 
melbacktemperatur eingeschoben werden. 65 
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Patentanspruche 

1. Geback mit in einen Teig eingebackener Ffllle in 
Form eines Fleischprodukts, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Fulle als wursthullenloser, aus 
einer Fleischteigmasse hergestellter Strang (2) aus- 
gebildet ist, der in einer Hulle (1) aus Brotteig ein- 
gebacken ist 

2. Geback nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Hulle (1) zumindest einseitig in Form 
eines fullelosen Zipfels (3) uber das Ende des vor- 
zugsweise bockwurstfdrmigen Strangs (2) uber- 
steht. 

3. Geback nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, gekennzeichnet durch eine hornchenfor- 
miggebogene Form. 

4. Geback nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, dadurch gekennzeichnet, daB die vorzugs- 
weise aus einem nach Art eines Seelenteigs herge- 
stellten Vollkorn- Brotteig bestehende Hulle (1) und 
die vorzugsweise aus gleichen Anteilen zerkleiner- 
ten Rind- und Schweinefleisches bestehende, durch 
den Strang (2) gebildete Fulle gleiche Gewichtsan- 
teile am Gesamtgewicht von vorzugsweise 250 bis 
350 g aufweisen. 

5. Verfahren zur Herstellung eines Gebacks insbe- 
sondere nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che. dadurch gekennzeichnet, daB zunachst die Ful- 
le in Form eines vorzugsweise aus zerkleinertem 
Rind- und Schweinefleisch bestehenden, wursthul- 
lenlosen Strangs gespritzt wird, der anschlieBend 
bis zur EiweiBgerinnung, jedoch ohne Aushartung, 
vorgegart und dann in einen Fleck aus zahflussi- 
gem. vorzugsweise nach Art eines Seelenteigs un- 
ter Verwendung von Vollkornmehl hergestelltem 
Brotteig eingeschlagen wird, und daB das so herge- 
stellte Rohteil anschlieBend in einem Of en bei 20° C 
bis 30° C uber der Semmelbacktemperatur liegen- 
der Backtemperatur gebacken wird 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zur Bildung der fleischigen Fulle zu- 
nachst ein aus gewolftem und/oder gekuttertem 
Rindfleisch bestehendes Grundbrat mit einer 
KorngroBe von vorzugsweise hochstens einem 
Millimeter zubereitet wird, das anschlieBend mit 
einer Einlage aus in Gewurzen und/oder Krautern 
mariniertem, grob zerkleinertem Schweinefleisch 
vermischt wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das die Einlage bildende Fleisch in 
Form von WGrfeln mariniert wird, die zusammen 
mit dem Grundbrat bis auf eine KorngroBe von 
hochstens 1 bis 3 mm nachzerkleinert, vorzugswei- 
se gekuttert werden. 

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprOche 5 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB der 
zur Bildung der Fulle hergestellte Fleischteig in 
Form von vorzugsweise bockwurstgroBen Stran- 
gen wursthullenlos auf ein Blech gespritzt und an- 
schlieBend in einem Ofen bei einer Ofentemperatur 
von hochstens 80° C vorzugsweise 75° C 10 bis 
12 Minuten vorgegart wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet daB die vorgegarten Strange mit Lei- 
tungswasser abgeschreckt werden. 

10. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche 5 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB der 
zur Bildung der Fulle Verwendung findende 
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Fleischteig aus gleichen Teilen Rindfleisch und 
Schweinefleisch unter Zugabe von Krautern und 
Gewurzen hergestellt wird. 

1 1. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche 5 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB der 5 
zur Bildung der Fulle hergestellte Fleischteig einen 
Fremdwassergehalt von 10 — 12% aufweist und daB 
das gesamte Fremdwasser bereits bei der Berei- 
tung des vorzugsweise aus Rindfleisch bestehenden 
Grundbrats beigegeben wird. 10 

12. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche 5 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB zur 
Herstellung des zur Bildung der Hulle Verwendung 
findenden, vorzugsweise einen Wasser- und Fest- 
stoffgehalt von je 50% aufweisenden Brotteigs zu- 15 
nachst ein Trieb angesetzt wird, der bereits das 
gesamte Wasser und 8-10% der Feststoffe ent- 
halt, daB der angesetzte Trieb bis zur Reife gelagert 
wird und daB ihm dann die restlichen Feststoffe 
einschlieBlich Gewurzen und/oder Krautern beige- 20 
geben werden, wobei das so gebildete Gemenge 
solange geruhrt und/oder geknetet wird, bis ein 
zahflussiger Teig mit einer FadenreiBlange von 20 
bis 25 cm entsteht, der vor der Weiterverarbeitung 
einer Teigruhe unterzogen wird 25 

13. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche 5 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB der 
Teig nach der Teigruhe portioniert wird, wobei 
Teigflecken gebildet werden, in die jeweils ein zu- 
geordneter, die Fulle bildender, vorgegarter Strang 30 
eingeschlagen wird, und daB die so gebildeten Roh- 
teile anschlieBend auf einer vorzugsweise ange- 
feuchteten Unterlage in einem Backofen bei 250 bis 
270° C 25 bis 35 Mia gebacken werden. 

14. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 35 
spriiche 5 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB der 
vorzugsweise nach Art eines Seelenteigs herge- 
stellte Brotteig einen Dinkel-Vollkornmehlgehalt 
von zumindest 1/3 bis 2/3 aufweist 

15. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 40 
spruche 5 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB dem 
TeigTreber und/oder Trester beigegeben wird. 
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